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k formazione di un grado di vuoto che e indice di assenza di aria e quindi 
di una minore inddenza delle reazioni di alterazione criimica ossidativa 
e, nel caso delle scatolc, anchc di una minore incidenza delle reazioni di 
corrosione delle superftci tnetallichc, 

Recentemence sano stati sviluppati sistemi di confezionamcnto asetti- 
co In contenitori rnultlstrato di accoppiato carta/alluminio/plastica. D si- 
stema piCi diffuse, realizzato dalla Tetrapack, consente il riempimento in 
brik di diverse capaciti. II sistema comporta la sterlllzzazione HTST del 
succo e I'immissione in perfetta e garantita stexilita. II contcnitore viene 
formato (fig. 26) a partire da una bobina sterilizzata chimicamente (pe- 
rossido d'idrogeno) in presenza di raggi UV e saldata prima longitudinal- 
mente a costruife un tubo poi trasveraalmente sul fondo; s'immette il suc- 
co sterile raffreddato, si salda ermeticamente la parte superiors e infinc 
si da al contenitore la forma voluta (tetraediica un tempo, parallelepipeda 
oggi). 


PASSATO DI POMODORO 

E un prodotto di recente introduzione destinato alTutilizzo come ba- 
se pronta per la preparazionc rapida di condimenti cd k costituito da suc- 
co di pomodoro non sottoposto a raffinazione spinta, parzialmente con- 
centrato ad un residuo fra 1 6 e i 12 °Brix. 

La teenka di prepatazionc b molto simile a quells impiegata pei i con- 
centred e pertanto verta trattata piu diffusamente nel capitolo destinato 
a questi, Occotre solo fare present* che per i pastati viene privilegiato 

1 11 «potetc condente». doe la capacita di adcrirc come condirocnto alia pa- 
sta senza pcrdita ifldesidcrata di siero e pettanto le caratteirirtiche piu im- 
portanti soho quelle di tipo reologico. I riiultatl migliori il ottengono utU 
lizzando varieti idonee, ad alto conten'uto di fibra e pectlne o effettuando 
un'cstrazione hot-break; in questo caso e opportruno mtnimiazare 1'effetta 
negativo dell'alta tcmperatuu riducendo la durata o 1'incensita degli altri 
trattamenti termici ed evitsmdo il piu possibile 11 contauo con l'aria du- 
rante le fasi di triturazione e raffinazione. 

Per il trattamento di pastorizzazione e per il confezionamento vale 
quanto dctto per il succo da bcre: il'pdmo viene scelto in funzione.del 
pH, mentre per il secondo vengono impiegati il vetro (bottiglia), il brik 
e la scatola in banda stagnata, Esiste anche un'lmportante quota di merca- 
co di prodotto in contenitori da 200 kg (sacchi asettici o fusti rierapiti 
a caldo). Anche per quests trattazione si rimanda al capitolo successive 
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